S 2 PORTIONER

® 20-30min

Timjankryddade farsbiffar med
rostad butternutpumpa och

tryffelsky

Rostad butternutpumpa
Potatis 400 g
Butternutpumpa Y2 st
©® Bakplatspapper 1st
Bladpersilja 20 g

Timjankryddade
férshiffar
Strébrdd Y2 forp

® Mjolk 2 dl
Torkad timjan 1tsk
® Salt 2 tsk
Notfirs 250 g

Tryffelsky

® Vetemjél 2 tsk

® Vatten 2 dl
Oxbuljong 1forp

® Balsamvindger 1 msk
® Socker 1tsk
Tryffelolja V2 forp

Att ha hemma ®
Bakpldatspapper,
Balsamvindger, Mjolk,
Olivolja, Salt, Smér,
Socker, Svartpeppar,
Vatten, Vetem;jol

1. Véirm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Rostad butternutpumpa: Halvera potatis. Skala, kérna
ur och térna butternutpumpa med en vass kniv. Ldgg
allt pd en ugnspldt med bakpldtspapper. Blanda med
olivolja, salt och lite nymald svartpeppar. Rosta i dvre
delen av ugnen ca 25 min.

3. Timjankryddade férsbiffar: Blanda strébréd, mjolk,
torkad timjan, salt och nymald svartpeppar i en bunke.
Blanda ner nétfdrs och forma till 2 biffar.

4.Hetta upp smér i en stekpanna och stek férsbiffarna ca
2 min per sida. Lagg éver i en ugnsform och tillaga klart
i nedre delen av ugnen, tills de dr helt genomstekta. Ldt
stekpannan sté till tryffelskyn.

5. Tryffelsky: Tillsdtt eventuellt lite extra smér till den
anvéinda stekpannan. Smdlt sméret och pudra dver
vetemjol. Vispa ner vatten, oxbuljong, balsamvindger
och socker. Ldt sjuda ca 3 min. Smaka av sdsen med
tryffelolja och salt. Ta lite tryffelolja i taget och smaka
dig fram till lagom tryffelsmak.

6. Grovhacka bladpersilja och blanda med potatis och
pumpa. Servera tillsammans med farsbiffar och
tryffelsky.



